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Abstract of DEI 9831 288 

An antimicrobial composition contains a mixture of liydrophlllc and hydrophobic GRAS flavorings. An yj 
antimicrobial composition comprises either: (1 ) a mixture of two or more GRAS (generally recognized _j 
as safe) flavorings (except polyphenol compounds or benzyl alcohol) and one or more hydrophilic, jj) 
alcoholic and/or non-alcoholic GRAS flavorings; or (2) a mixture of benzyl alcohol or polyphenol 
compounds and one or more hydrophilic, non-alcoholic GRAS flavorings without any GRAS alcohols. 
The alcoholic GRAS flavoring Is a mono- or polyvalent 2-1 OC alcohol. The non-alcoholic GRAS 
flavoring is a 1-15C organic acid or a physiological salt, a hydrophilic acetate and/or a hydrophilic 
aldehyde. ^ 

Data supplied from the esp^cenef database - Worldwide 

UJ 

CD 



httD://v3.esoacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=DE19831288&F=0 



11/29/2005 



luiimiiiii - untiior'^MDiiiiiiiiDiiiiiiiiiiiiiiiiiioiiiii] 



@ BUNDESREPUBLIK ® Offenlegungsschrift 

®DE 19831288 A 1 



DEUTSCHLAND 




DEUTSCHES 
PATENT- UND 
MARKENAMT 



@ Aktenzeichen: 
@ Anmeldetag: 
@ Offenlegungstag: 



198 31 288.1 
13. 7.1998 
27. 1.2000 



® IntCI.^: 

A 01 N 31/02 

A 01 N 31/04 r- 
A61K7/48 ^ 

00 
00 
04 
r- 

to 

00 
0) 

LU 

Q 



(g) Anmetden 

Schur, Jorg Peter, Prof., 41844 Wegberg, DE 

® Vertreten 

Patentanwalte von Kreisler, Selting, Werner, 50667 
Kdin 



@ Erfinden 

Antrag auf Nichtnennung 

(§) Entgegenhaltungen: 

DE 196 12 340 Al 



Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 

Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

® Additiv zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von nnikrobiell verderblichen Produkten 

@ Die vorliegende Erfindung betrlfft ein Verfahren und ein 
Additiv sowie dessen Verwendung zur Haltbarkeitsver- 
besserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell ver- 
derblichen Produkten durch Zusatz von Additiven. 
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Beschreibung 

Die VQrUegende Erfindung betriffl dn Verfahren und ein Additiv sowie dessen Verwendung zur Haltbarkcitsverbess©- 
rang und/oder Stabilisiening von mikiobieU verderblichen Rroduktoi durch Zusatz von Addidven. 
5 fodustrieU bearbdtete Nahrungs- undFuttermittel. Kosmetika, Phannazcutika und andere fiir mikrobieUe \ferderbnis 
anffillige Ptodukte mOssen eine gewisse. nicht zu kuize Zcit haltbar sein, um nach einera Thnsport und Vertrieb Uber die 
Ubhchen Wege unverdorben den Verbraucher zu eneichen. Der Vcxbraucher erwartet darilbcr hinaus, daB das envorbene 
Produkt auch nach dcm Kauf nicht sofort verdirbt. sondern. je nach Produkt, einige T^ge oder Wocben auf Vomt eehal- 
ten werden kann, 

10 Unbehandelt wflrdcn die mdsten Nahrungs- und Rattennittel innerhalb weniger Tbgc verdeiben, da sicb Pilze und/ 
Oder Bakterien ungehindert, aUenfalls durch KOhlung beeintrachtigt, auf einem fUr sie idealen I^^hiboden vemiehren 
kOnntcn. TVpischc Beispieic sind der Verderb von Brot durch Schimmclpilze, z. B. AspcrgiUus nigei; von Heischproduk- 
ten (z. B. Wurst) durch Enterobakterien oder LactobaciUen, die Kontamination von GeflUgel durch Salmonellen und vie- 
les andere mehr. Da Pilze cinschUeBUcb Hefen bzw. deren Sporen. Grampositivc und Gramnegative Bakterien ObcraU 
IS vorfianden sind, wo nicht durch besondere, kostspielige und industrieU aus okonomischen Erw3gungen nicht anwend- 
bareMaBnahmen ein steriles Umfeld geschaffen wird, mQssen geeignete GegenmaBnahmen getroffen werden. 

Herkdmralicberweise werden daher Nahrungs- und FuUermiUel, Kosmelika, Phannazcutika, Faiben, Papier und ZeU- 
stoffe und andere verderbUche Produkte mit Konservierungsmittehi haltbar gemacht, die laut der Codex Alimentarius Li- 
ste der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives Pte- 
20 servatives 3.73 als "synthetische Konservierungsmitter aufgefUhrt und meisl in Form von chemischen Monosubstanzen 
oder deren Kombinationen eingesetzt werden. 

Aus dem Stand derlbchnik isteine Vielzahl von Additiven zur Konservierung von verderblichen Produkten bekannt 
HiOTJ ^len z. B. Additive auf der Basis von Aromastoffen. Alkoholen, organischen Sauren, Aldehyden, phenoUschen 
7,^7^ athenschen Olen. Solche Zusammensetzungen sind beispielsweise in der US-Patentschrifl 4446 161 
25 US 4927651, WO 94/14414 der GB 172993 und der DE^OS 31 38 277 sowie in E. LUck (Chemische Lebensraittelkon* 
scrvierung, Seite 1977. 1986 Spiinger-VerUg) beschrieben. 

Die in der erwShntcn Liste aufgefUhrten KonservierungsmiUel sind bakteriostatisch und/oder fungistatisch wirksam 
und verbessem die Hallbarkeit wescnlHch. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchem abgelehnt, da ihre Auswirkungen 
auf die Gesundheit des Veibrauchers nicht bekannt sind, bzw. schSdUche EinflOsse, insbesondere bei wiederholter Auf- 
30 nahme Uber emen langen Zeiuraum, nicht ausgeschlossen werden kdnnen. Nachteilig ist auch, daB aUe bisher bekannten 
Verfahren auf der Andcrung des pH-Werts oder aw-Werts beruhen. 

Nachteilig bei diesen Konservierungsmiuehi ist insbesondere, daB sie regelmSBig hohen Konzentrationcn dem Nah- 
rungsmittcl zugcgeben werden. Dadurch gelangen rclativ groSe Mengen dieser Mittel beim \fer«ehr auch in den mensch- 
hchen KOrper. Die Folge sind die heute vielfach gehauft auftretenden Reaktionen in Form aUeigischer Erkrankungen, 
Eme AltemaUve zur Konservierung durch Zusatz von synthetischen KonservicrungsmiUeln ist die therraische Inakti- 
vierung von Keimen. z. B. durch Pasteurisieren. Unter Pasteurisieren versteht man eine thennischc Behandlune von 30 
bis 120 Minuten Hnwirkzeit bei 70 bis 85°C. 

Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte erheblich, ist jedoch technisch aufwendig 
und verbraucht sehr viel Energie. Die Lebensfahigkeit von Spoicn wird dariiber hinaus oft nicht oder nur sehr unvollstan- 
dig beemtrachtigt. Eine Pasteurisierung ist auBerdem fUr temperaturempfindliche Produkte nicht anwendbar oder fuhrt 
^o^T "il^^ iMicrhebHchen Qualitatsveriust, da spatestens durch das oftmals notwendige zweite Thermisieren (bis zu 
85 Q der "Fnschegrad" des pasteurisiertcn Produktes nach laBt. AuBerdem sind gerade wcrtvoUe Bestandteile von Nah- 
rungsimttehi, KosmeUka oder Phannazcutika, z. B. Vitamine, Aminosauren und vielc pharmazcutischc Wiikstoffe, thcr- 
molabil, so daB sich eine thermische Behandlung unter den Ublichen Pasteurisierungsbedingungen verbieteL 
45 Ene wdtoe Mdglichkeit zur Vcrbesscrung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedixihte Produkt unter Stick- 
stoff Oder COj luftdicht zu verpacken oder in Vakuumverpackungen bereitzusteUen, wie es z. B. bei gemahlenem Kaffee 
gehandhabt wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fiir viele Nahrungsraittel nicht anwendbar: 
\Aufgabe der vorliegcnden Erfindung ist es demgemSB, ein Additiv zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisie- 
ning von mikrobieU verderbUchen Produkten durch Zusatz von Addidven zur VerfUgung zu steUen. das die eenannten 
50 Nachleile des Standes der Technik nicht aufweist 

Diese Aufgabe wird dadurch gelSst, daB das Additiv ein Gemisch ist, das 

a) mindestens 2 GRAS-Aroma-Alkohole, ausgenommen Benzylalkohol 
55 phenol nicht-alkoholischen. vorzugsweise hydrophilen GRAS-Aioma-Stoff, ausgenommen Poly- 

en th alt, 

wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) zu b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10 OOO'l bis 1 • 1 vorzugs- 
weise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000:1 bis 1 : 1 liegt. Besonders bevorzugt ist ein Mischungsverhaltnis^zwischen 

60 1 : 1 bis 1 : lOOund 100 :.l bis 1 : 1. 

Im folgenden werden die erfindungsgemaB vorzugsweise cinselzbaren Stofife im einzelnen naher beschrieben- 
Die gcnannten GRAS-Aroma-Alkohole sind von der FDA Behorde zur Verwendung in Nahrungsmittehi als gcwerbe- 
sichcr anerkannt (GJ^.A.S=: Generaly Recongnized As Safe In Food). Hierdurch unterscheiden sich die eriindungsgema- 
Ben Alkohole insbesondere von denjenigen, die in der US-4.446.161 eingesetzt werden. 

65 Bei den erwahnten GRAS-Aroma-Alkoholen handelt es sich um solche Alkohole, die in FEMA/FDA GRAS Flavour 
Substances Lists GRAS 3-15 Nr. 2001-3815 (Stand 1997) genannt sind. In dieser Liste sind naturiiche und naturidenti- 
sche AromastoiTe aufgefUhrt, die von der amerikanischen Gesundheitsbehoixie FDA zur Verwendung in Nahrungsmit- 
teln zugdassen sind (FDA Regulation 21 CFR 1 72.515 fiir naturidentische Aromastoffe (Synthetic Ravoring Substances 
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und Adjuvanti^ und FDA Regulation 21 CFR 182.20 fiir natiirlichc Aromastoffe (Natural Flavoring Substances und Ad- 
juvants). 

ErflndungsgeniSB kann die Komponente a) mit zwei oder mehr GRAS-Aioma-AIkoholen verwendet werden. Bevor* 
zugt wird erfindungsgemaB der Einsatz von zwei GRAS-Aioma-AlkoholeD. Besoaders bevonugt ist die \%rweDdung 
von drei und mehr GRAS-Aroraa-Alkoholen. 5 

Im einzelnea kdnnen beispielsweise folgcnde GRAS-Aroma-Alkohole zum Einsatz kotmnen: 
Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Ethanol), Propylalkohol (1-Propanol). iso-PropylalkohoI (2-Propanol, 
Isopropanol). Propylenglykol, Glycerin, n-Butylalkohol (n-Propylcaibinol), iso-Butylalkohol (2-Methyl-l-propanolX 
Hexylalkohol.(Hexanol), I^Menthol, Octylalkohol (n-OctanoI). Zimtalkobol (3-Phenyl-2-propen-l-01), OrMethylben- 
zylalkobol (l-Phenylethanol). Heptylalkohol (Hcptanol), n-Amylalkohol (1-Pentanol), iso-Amylalkohol (3-Methyl-l - lO 
butanol), Anisalkohol (4-Methoxybenzylalkohol, p-AnisalkohoI), GtroneUol, n-Decylalkohol (n-Decanol), Geraniol, P- 
y-Hexenol (3-Hexenol). Laurylalkohol (Dodecanol), Linalool, Netolidol, Nonadienol (2,6-Nonadicn-l-ol), Nonylalko- 
hol.(Nonanol-l), Rhodinol, Terpineol, Bomeol, CUneol (Eucalyptol), Anisol, Cuniinylalkohol (Cuminol), lO^Undeccn- 
l-ol, 1-Hexadecanol. 

Ausgenommen ist erfindungsgemSB Benzylalkohol. 15 

Das MschungsverhSltnis der Komponente a) ru Komponente b) liegt vorzugsweise zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 
Oder 10.000:1 und 1 ; 1, besonders bevorzugt zwischen 1 : 1.000 und 1 : 1 oder 1 : 1 und 1 : 1.000, ganz besonders be- 
vorzugt zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1. 

Id den Komponenten a) und b) kdnnen jedoch zusStzUch verschiedene Alkohole eingesetzt werden. \brzugsweise 
handelt es sich dabei um einwertige oder mehrwertige Alkohole mit 2 bis 10 C-Atomen vorzugsweise 2 bis 7 C-Atomeo. 20 

\brzugsweise werden solche Mengen an GRAS-Aioma-Alkobolen und wdteren Alkobolen eingesetzt, daB deien Mi- 
schungsverhaitnis zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000, insbesondere 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 betragt 

Die wie folgt beschriebenen erfindungsgemSB einsetzbaren Bestandteile der Komponente b) sind Aromastofie, die in 
der FEMA/FDA GRAS Flavour Substances liste als G.R^.S (Generally Recognized As Safe in Food) 3-15 Nn 
2001-3815 (Stand 1997) anerkannt sind. 25 

So sind z. B. in dem erfindungsgemSBen Additiv SSuren und/oder deren physiologisch veitrMgliche Salze einsetzbac 
Vorzugsweise kommen organische SSuie und/oder deren Salze zum Einsatz. Hierbei handelt es sich bevorzugt um solche 
Verbindungen, die 1 bis 15 C-Atome, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atome enthalten. 

Im einzelnen k5nnra beispielsweise folgende SSuren zum Einsatz kommen: 
Essigsaure, Aconitsaure, AdipinsSure, AmeisensSure, Apfelsaure ( l-HydroxybemsteinsSure), CapronsSure, Hydrozimt- 30 
sSure (3-Phenyl-l-propionsaure), Pelagonsaure (Nonansaure), Milchs5ure (2-Hydroxypropionsaure), Phenoxyessig- 
sSure (GlykolsSurephenylether), PhenylessigsSure (a-ToluolsSure), ValeriansSure (PentansUure), iso-ValeriansSure (3- 
Mcthylbutansaure), ZimtsSure (3-Phenylpropensaure), Citronens3ure, Mandelsaurc (HydroxyphcnylessigsSure) Wdn- 
saure (2,3-Dihydroxybutandisaure; 2,3-DibydroxybemsteinsSure), Fumarsaure, z. B. Milchsaure, bevorzugt 

Femer konnen in Komponente b) folgcnde Verbindungen zum Einsatz kommen: 35 
Als Phenole sind z. B. Thymol, Methylcugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Methyl- 
chavicol (Estragol; 3-4-Methoxyphenyl-l-propcn), Carvacrol, cc-Bisaboiol,Fomesol, Anisol (Metboxybenzol), Rnopen- 
ylguacthol (5-Prophenyl-2-ethoxyphenol) verwendbar. 

Als Acetate konunen z. B. Iso-Amylacetat (3-Methyl-l -butylacetat). Benzylacetat, Benzylphcnylacetat, n-Butylace- 
tat, Cinnamylacetat (3-Phenylpropenylacetat), Citionellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugenolacetat (Acetyleug- 40 
enol), Geranylacetat, Hexylacetat (Hexanylethanoat), Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), Linalylacetat, Oc- 
tylacetat, Phenylethylacetat, Tfcrpinylacetat, TViacetin (Glyceryltriacetat), Kaliumacetat, Natriumacetat, Natriumdiacetat, 
Caldumacetat zum Hnsatz. 

Als Ester ist z. B .Allicin verwendbar. 

Als Terpene kommen z. B. Campher, Limonen, P-Caryophyllen in Betracht. 45 

Zu den einsetzbaren Acetalen zahlen z. B. Acetal, Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetalde- 
hydphenethylpropylacetal, Zimtaldehydetbylenglycolacetal, Decanaldimethylacetal, Heptanaldimethylacetal, Heptanal- 
glycerylacetal, Benzaldehydpropylengiykolacetal. 

Einsetzbar sind auch Aldehyde, z.B. Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl-l-propa- 
nal), Citral, Citronellal, n-Caprinaldehyd (u-Decanal), Ethylvanillin, Fufuiol, Heliotropin (Piperonal), Heptylaldehyd 50 
(Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-Hexenal (^Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl-l-propanal), Laury- 
laldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd (n-Nonanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phcnylacetaldehyd (l-Oxo-2-phcnylel- 
han). Propionaldehyd (Propanal), Vanillin, Zimtaldehyd (3-PhenyIpropenal), Perillaaldehyd, Cuminaldehyd. 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Liste aufgefOhrten Aromastoffe sind nicht wasserl6slich, d. h. hydrophob. Wer- 
den sie in hauptsSchlich fetthaltigen Nahrungsmitteln eingesetzt, so sind sit aufgrund ihres lipophilen Charakters direkt 55 
ohnc Losungsmitlel verwendbar. Der Anteil lipophiler Nahrungsmittel ist jedoch relativ gering. ErfindungsgemaB wer- 
den bevorzugt dann hydrophile GRAS-Aroma-Stoffe eingesetzt oder es werden durch Kombinatioh mit hydrophilen 
GRAS-Aroma-Stoffen (z. B. Losungsmitlel) hydrophobe Eigenschaften erzielt, 

Damit die erfindungsgemSBen Additive in den meisten hydrophilen Nahrungs- oder Futtermitteln, Kosmetika oder 
Pharmazeutika ihre Wirkung cntfalten konnen, kann auch in Verbindung mit einem wasserloslichen LosungsvermitQer 60 
eingesetzt werden. Hierbei handelt es sich vorzugsweise um Glycerin, Propylenglycol, Wasser SpeiseSle oder Fette. In 
diesem Fall konnen hydrophile Aromastoffe in Nahrungsmitteln mit geringen oder keinem Gehalt an hydrophilen Stof- 
fen eingesetzt werden. 

BtfindungsgemSB einsetzbar sind beispielsweise auch die im folgenden aufgefuhrten atherischen Ole und/oder alko- 
bolischen, glycolischen oder durch COrHochdruckverfahren erhaltenen Extrakte aus den Pflanzen: 65 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 
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b) Ole bzw. fixtrakte mit hohem Aoteil aa Aldehyden: 

Eulralyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lcmongras, Melisse, Citronella. Limette, Orange; . 

c) Ole bzw. Extrakte mil hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Camphei; Mandarine, Anis, CascariUe, Estragon und H- 
5 ment; 

d) Ole bzw. Extrakte mic hohem Anteil an Acetaten: 
Lavendd; 

e) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Eslcm: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch;^ 

10 f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Tbipcncn: 

Pfefifer, Pomeranze, KOmmel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, MuskatnuB. 

Das Mischungsverhalmis der Komponenten a) bzw. b), der beschriebenen SSuren, Phenole, Acetale, Aldehyde, Estci; 
Terpene, Acetate, Stherischcn Ole und/oder Ldsungsvermittlcr kann jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10.000 ; 1 
15 bis 1:1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 ; 1 bis 1 : 1 liegen. 

^ Die beschriebenen Additive werden vorzugsweise zur Haltbarkcitsverbesserung und Stabilisierung von folgenden 
Gruppen von Nahrungsmitteln venvendet: 

Brot, Backwaren, Backmittel. Backpulver, Puddingpulver, GetrSnken, diatetischcn Lebensmitteln, Essenzen. Feinkost, 
Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf KartoflfelgrundUge, GewOrzen, Mehl, Margarine, Obst und Ge- 
20 mase und Produkten auf Grundlage von Obst und GemQse, Sauerkonservcn. Stariccprodukten, SUBwaren, Suppen, Ttig- 
waren, Heisch- und Heischwaren, Milch-, Molkerei- und Kaseprodukten, Gefliigel und GeflOgelprodukten. Olen Fetten 
und 61- Oder fetthaltigeo Produkten. 

Die erfindungsgemfiBen Additive sind insbesondere gegen Schimmelpilze, Hefen und Bakterien (Grampositive und 
Gramncgative) wiiksam. \br aUem gegen pathogene Erreger (Enterobacteriaceaen, z. B. B. Coli, Salraonellen, Entero- 
25 kokkcn, Listcrsen, z. B. Staphylokoldcen, Streptokokken. wie auch gegen Verderbniserreger wie z, B. Milchsaurebakte- 
rien Z.-B. LactobaciUus vulgaris, Schimmelpilze, z, B. Aspergillus nigcr, Hefen, z. B. Endomyces tibuliger, wirken sie 
hervoiragend. Ebenso wirken die erfindungsgemaBen Additive auf Viren und reduzierend gegen mikrobielle Toxine 
z. B. Afiatoxine, Enterotoxine. 

Die Additive werden vorzugsweise in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-%, vorzugsweise 1 ppm bis 1.0 Gew.-% dem 
30 raikrobiell verderblicben Produkt zugesetzt Besondcrs bevorzugte Mengen sind 0,001 Gew.-% bis 0,5 Gew.-% Ganz 
besonders sind bevorzugt 0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-%. 

Es ist erfindungsgemSB Uberraschend, daB die Wirkung der erfindungsgemaBen Additive berdts bei Anwcndung der 
genannten geringen Konzentradoncn aufHtL Dies ist urn so Uberraschender. als die mit den erfinduogsgemaBen Additi- 
ven behandelten Nahrungsmittel eine erheblich iSngere Haltbarkeit aufweisen als die mit herkOmmlichen Konscrvie- 
35 rungsstoffen behandelten verderblicben Produkte. 

Uberraschend ist auch, das die beschriebenen Vorteile schon bei mikrobischen Einwirkzeiten von weniger als 24 h, 
insbesondere als 60 Minuten, vorzugsweise 1-60 Minuten, hOchst bevorzugt 5-15 Minutcn auftreten. 

Die erfindungsgemaBen Additive fiihren aberraschenderweise zu keinen Nachteilen im Geschmack, Geruch oder 
Farbe bei dem behandelten Nahrungsmittel. Bin besondercr \brteil gegenuber dem bisherigen Stand der T^hnik ist. daB 
40 keinerld Verschiebungen des pH-Werts oder a^-Wcrts zu veraeichnen sind. D.h., die Wiricung der eingesetzten Additive 
ist aberraschenderweise unabhangig vom pH-Wert und a^Wert. Ebenso Uberraschend ist es, daB die Addidve unabhSn- 
gig von der Feuchtigkeil, dem Fett-, EiweiB- und Kohlenhydratgehalt verwendbar sind. SchlieBlich sind die erfindungs- 
gemaBen Kombinationen unempfindUch gegen Tbmperaturschwankungen im Berdch zwischen -30*X: und 20^ d h 
sowohl kaite- als auch bitzeunempfindlich. 

45 ZusStzlich zu den beschriebenen Additiven kSnnen vor, wShrend oder nach AbschluB des Prozesses zur HersteUung 
Verari)dtung oder Veipackung der Produkte deren OberflSchen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umge- 
bungsluft und/oder die Oberfiachen der unmittdbar oder railtclbar mit den Produkten in Kontakt kommenden GerSte 
Oder sonstige Materialicn mit dnem oder mehreren ProzeBhilfemittehi beaufschlagt werden, die mindestens zwei Arx>- 
mastoffe, enthalten. D.h.. neben der Verwendung der Additive kann erfindungsgemSB auch dne Sufierliche Behandlunc 

50 mitProzeBhilfsmittelnerfolgen. * 
Die in den Prozefihilfsmitteb enthaltenen Aromastoffe sind ausschlieBUch Naturstoffe natOrUche oder naiuridentische 
Aromastoffe, die gemaB FEMA als sicher (GRAS - GeneraUy Recognized As Safe) anerkannt sind. Bd der erwShnten 
Liste handelt es sich um FEMA/FDA GRAS Flavour Substances Usts GRAS 3-15 Nc 2001-3815 (Stand 1997), die na- 
tOrliche und naturidentische Aromastolfe auffuhn, die von der amcrikanischen GesundheitsbehSrde FDA zur Verwen- 

55 dung in Nahrungsmitteln zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 172.515 fiir naturidentische Aromastoffe (Synthetic 
Havonng Substances und Adjuvants) und FDA RegulaUon 21 CFR 182.20 fiir natOriiche Aromastoffe (Natural Havo- 
nng Substances und Adjuvants). Die diese KDA-Normen erfiiUenden Aromastoffe dUrfen "quantum satis" dngesetzt 
werden. d. h. sie dUrfen bis zu der Hochstkonzentration im Nahrungsmittel enthalten sein, in der sie noch keine geruch- 
liche Oder geschmackliche Bedntrachtigung des Nahrungsmittels, dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gemaB 

60 FEMA aufgefUhrten Aromastoffe decken sich weitgehend mit den in der enlsprechenden europaischen Norm COE ent- 
haltenen Stoffen. 

^ ErfindungsgemaB dOrfen auBerdem die gemaB Artikel V European Community Directive Ravourings (22.06.88) als 
"NAr4" Idassifizierten Aromastoffe venvendet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemaB der zuvor erwahnten FEMA 
GRAS-Iiste als sicher. NAT4-Sub5tanzen sind Substanzen, die unter bestimmten Voraussetzungen als naturidentisch zu 
65 deklarieren sind, z. B., wenn diese Substanzen in Verbindung und als Bestandleil mit einem natUrUchen oder naturiden- 
tischen Aromastoff eingesetzt werden. 

Der besondere Vorteil der ProzeBhilfsmitlel ist, dafi es aufgrund seiner in der FEMA GRAS-Liste aufgefiihrten und 
von der US-Gesundheitsbch6rdeFDA, der wohl krilischsten Gesundhdtsbehfirde Qberhaupi, als unbedenklich ancricann- 
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ten Bestandteiieim "quantum satis'^KonzeDtrationsbeiticb ohne weiteies Nahiungsmitteln zugesetzt werden kann. 

Bin weitcEer besonderer Vorteil liegt darin, dafi die FkozeBbilfsnuttel den Gescbmack und Geruch der behandelten Pro- 
dukte nicht beeinflussen. 

Die erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Fbnn von Schmiemiitteln, £mulgier> und Reini- 
gungsmitteln, Sprflhrnitteto, Vemebelungsnutteln, gaspbasenaktiven Mitteln, Warmettbertragungsmittein sowie 
Schneid- oder IVennmitteln eingesetzt. Ebenso kdonen die ProzeBbilfsmiUel als ZusStze zu den genannten Mitteln ein- 
gesetzt werden. 

Es. ist wesentlich, daB die ProzeBhilfsmittel nicht den Nahrungsmittehi bdgegeben werden bzw, mit diesen vcrmischt 
werden, Viehnehr werden nur die Oberflachen bzw. Schnittflachen der Nahmngsmittel mit den PtozeBhilftmiUeln beauf- 
schlagt Dies kann dadurch geschehen. daB die Nahrungsmilteloberflachcn bzw. SchniltflSchen dirckt mit den ftozeB- 
bilfsmitteln beaufschlagt werden. Ebenso ist es aber auch moglich, die Oberflachen von Geraten, Produktionsraasdiinen, 
Verpackungseinrichtungen. TVansporteinrichtungen. Veipackungsmaterialien sowie die Umgebungsluft mil dem PtozeB- 
hilftmittel zu verseizen. 

Es ist ubeirascbend, daB die mikrobizide Wirkung der ProzeBhilfsmittel bcreits bei Anwcndung geringer Konzentra- 
tionen auftritt. Niir 0,01 bis 5 g/kg, vorzugsweise 0,05 bis 2g/kg, besonders bevorzugt 0,05 bis Ig/kg Nahrungsnuttel 
werden bei dercn Beaufschlagung verwendet Bei dem Einsatz fiir die Umgebungsluft werden nur 0,001 bis 10 g/m^ Luft 
bdspielsweise eingesetzt FOr die Oberflachen von Geraten werden sogar nur 0,000001g bis 0,1 g/cm^ Oberfiache ver- 
wendet 

Bei EinhaltuDg dieser KonzenUrationen Uegen die in den Nahrungsmitteln nachweisbaren Mengen nur bei 0,001 Gew.- 
%. Hingegen werden nach dem Stand der Tbchnik rcgebnafiig 0,1 bis 3 Gew.-% Kons^vierungsstoff in den Nahnings- 
mitteln vorhanden sein. TVotz dieser auBcrst geringen Konzentrationen ist es erfindungsgemaB Uberraschend, daB gegen- 
flber bericdmmlicb konservierten Nahrungsmitteln eine Haltbarkeitsverlangerung von bis zu 50% erzielt werden kann. 

Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, daB bereits durcb PlrozeBhilfsmittel die indirekt auf Nahrungsmittel 
aufgebracht werden, beieits 0,001 Gew.-% ausreichen. um «ne Hallbarkeitsstabilisierung bzw. -vcrbcssening bei eihoh- 
ter Ptoduktqualitat zu erreichea 

Diese Wirkung ist um so Uberraschender, als die mikrobizide Wirkungszeit der erfindungsgemaB eingesetzten Aroma- 
stoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden liegt. Ganz besonders bevorzugt ist es, ProzeBhilfsmittel und 
Konzentradonen so auszuwShlen, daB die mikrobizide IViricungszeit unter 1 Sttinde, vorzugsweise unter 15 Minuten 
liegt 

Im Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkSmmlichen Konservirarungsstoffe, mfiglichst lange, d. h. (iber Wochen und 
Monate, in dem Lebensmittel wirksam zu sein. Tmtz der sehr kurzen Wirkungszeiten der erfindungsgemaB eingesetzten 
ProzeBhilfsmittel ist die Haltbarkeit gegenOber den nach dem Stand der Tbchnik mit herkSmmlichen Konservierungs- 
stoffen bzw. Konservierungsverfahren behandelten Lcbensmittehi signifikant erhoht ErfindungsgemaB ist demgemMB 
bei Kombination der oben beschriebenen Additive und des ProzeBhilfsmittels es tibeiraschend mSglich, mit erheblich 
geringeren Mengen zu arbeiten, als dies bdm Binsatz der bisher nach dem Stand der Tbchnik Ublichen Konservierungs- 
stofFe erforderiich war. 

Das erfindungsgemaB einsetzbare ProzeBhilfsmittel umfaBt Aromastoffe, die ausgewahlt sind aus der Gruppc der Al- 
kohole. Aldehyde, Phenole, Acetate, Sauren, Ester, Terpene, Acetale und deren physiologisch vertraglichen Salze, ethe- 
rischen Olen und Pflanzenextraktcn. 

Bevorzugte Ausfiihrungsformen der erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel umfassen ein oder mehrere Aromastoffe, 
die aus einer oder mehreren der folgenden Gruppen ausgewahlt sind: 

I. Alkobole 

Acetoin (Acelylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Ethanol). Propylalkohol (1-Propanol), iso-Propylalkohol (2-Ptopanol, 
Isopropanol), Propylenglykol. Glycerin, Benzylalkohol, n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Me- 
thyl-l-propanol), Hexylalkobol (Hexanol), LrMenthol, Oclylalkohol (n-Octanol), Zimialkohol (3-PhenyI-2-propen-l- 
01), a-Methylbenzylalkohol (1-Phenylethanol), Hq)tylalkohol (Heptanol). n-Amylalkohol (1 -Pentanol), iso-Amylalko- 
hol (S-Methyl-l-butanol), Anisalkohol (4-Methoxybenzylalkohol. p-Anisalkohol), Citronellol, n-Decylalkohol (n-Deca- 
nol), Geraniol, P-7-Hexenol (3-Hexenol), Laurylalkohol (Dodccanol), Linalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6-Nonadien-l- 
ol), Nonylalkohol (Nonanol-l). Rhodinol, Terpineol, Bomeol, CUneol (Eucalyptol), Anisol, Cuminylalkohol (Cuminol), 
lO-Undecen-l-ol, 1-Hexadecanol. 

n. Aldehyde 

Acctaidehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (MethyM-propanal), Citral. CitroneUal, n-Caprinaldehyd 
(n-Decanal), Ethylvanillin, Fuftirol, HeUotropin (Piperonal). Heptylaldehyd (Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-He- 
xenal (P-Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl-l-propanal), Laurylaldehyd (Dodccanal), Nonylaldehyd (n-No- 
nanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2-phenylethan), Propionaldehyd (Propanal), X^illin. 
Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal), Perillaaldchyd, Cuminaldehyd. 

m. Phenole 

Thymol, Melhyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isocugenol, Anethol, Phenol, Methylchavicol (Estragol; 3- 
4.Methoxyphenyl-l-propen), Carvacrol, oc-Bisaboloi, Fomesol, Anisol (Methoxybcnzol), Propenylguaethol (5-Prophe^ 
nyl-2-ethoxyphenol). 
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IV. Acetate 



iso-Amyla(»Ut (3.Methyl.l.butylacetat), Benzylacetal, Benzylphenylacctat, n-Butylacetat. Cinnamylacetat O^Phe- 
nylpiopenylacetat), Citronellylacetat. Ethylacctat (Essigester), Eugeoolacetat (Acetyleugenol). Genmylacetat, Hexyl- 
f^'^'^^y^^^ Linalylacetat, (^tylacetat. PhenyleAyuS 

Teipinylacetat. ThaceUn (Olyceryltnacetat). Kabumacetat, Natriumacetat, Natriumdiacetat, Calciumacetat 

y SSuren und/oder deren physiologisch vertragliche Salze 

,{^.^^'5?^^*^'?*?*"^' Adipinsaure, AmeiscnsSure. Apfolsaure (l-HydroxybcmsteinsSure). CapronsSure. Hydro 
zjm^aure O-Pheqy^^ (NonansSure), MUchsam^ (2.HydroxypropioDs5ure), Ph;noxy^ 

g-MeAylbutaisa^ ZimtsSure (3-PhenylpropeDsauie), Citronensaure, MandelsSuie (HydroxWnylesriSS 
Wcmsaurc (23-Dihydroxybulandisaurc; 2.3.DihydioxybemstemsaureX Rimarsaurc. Tkmin aurc. 



VI. Ester 



AUicin. 



20 VHIferpene 
Campber.Iimonen, P-CaiyopbyUeo. / 



Vm. Acetale 



Acetal AcetaWehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetaldehydphcnethylpropylacetal, Zimtaldehydethy- 
len^ycoiacetalDecanaldimethyl^^^ 

^ DCPolypbeool 

X. Athcrische Ole und/oder alkohoUsdie glykoKsche oder durcb CQz-Hochdruclcveifahren erfaalteoe Extrakte aus den 

im folgenden aufgefUbrten Pflanzen 

35 a) Ole bzw. Extrakte mit hohcm Anteil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, CitroneUa, Limette. Orange- 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

^/tT"™' Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke. Fenchel. Camphei; Mandarine, Anis, CascariUe. Estragon und Pi- 

d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: 
Lavendel; 

e) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Estem: 
45 Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen; 

Pfcffcr, Pomeranze. KUmmel. Dill, Zitrone, PfefiFemiinz. MuskatnuB. 

50 ^nm'^tirJrf f^!?^'^ Dur cinen der genannten Aromastoffe enthSlt, kommen Isopropanol und Ethanol nicht 
mastoffe eme weitaus giOBere Wirkung aufweist, als bei einer Einzelsubstanz * /in>. . 

Die meisten do: in der GRAS FEMA-Llste aufgefUhrten Aromastoffe sind nicht wasserl5sUch, d. h. hydrophob. Wer- 
den s e m hauptsachhch fetAaltigen Natongsmitteln eingesetzt, so sind sie aufgrund ihres Upophilen C^arakte^ dLkt 
ohne Losungsmittel venvendbar. Der Anteil Upophiler Nahrungsmittel ist jedochrelativ gerinV^Um in den meistenX' 

55 drophilen Nahrungs- oder Futiermilteln, Kosmedka oder Pharmazeutika ihre Wirioing entfalten zu i^^^we^n 

Sf/..?t^""^'1'"'^'*'?!^^^^ ^^^'^^""S ^ S^'^^^ ^^^^^^ werden ausschh^Hch ?l 

Nahrungsmittel zugelassenc Ldsungsvermitdcr-Aromastoffe. z. B. Alkohole venvendeU 

Die Anwendung der ftozeBhilfsmittel erfolgt unverdunnt und/oder in wasserlosUchen Verdunnungen mit Wasser und/ 

^"^^11^^^^^^^ ^ndi^^ (Z.B. Alkohole) und/oder in fetUoslichen VerdOnnungTr^rM^^^ 

In den ProzeBhilfsmitteln konnen z. B. gut wasserldsliche Alkohole, bevorzugt in Konzentrationen von 0 1 bis 99 
Oew.-% bezogen auf das ProzeBhilfsmittel, in Verbindung mit anderen Aromastoffen eingesetzt w^e^Die PnLl 
hUfsmittel konnen mehr aU 50% Bezylalkohol enthalten. Sie enthalten vorzugswcise wenigerl 50G;w.^^^ 
65 Isopropanol Oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe. Besonders bevorzugt ist\s, wenn d«^ AnVeif^^^^^ 
nannten A^ohole bei wen ger als 30 Gew-%. insbesondere weniger als 20 Gew..% liegi. Sofen, ProzeBhuSri^^ 
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t)berTaschci,„^eisB baben die RozeBhilfsmittel. die bdspielsweise our 20 Gew..% Ethanol oder Isopiopanol in Ver- 
bindung nut Aromaaldehyden und -phenolcn in Konzentrationen im PromiUbereich enthalten. eine sehr staric fimgizide 
und baktenzide Wirkung; sogar Prozcfihilftmiltel, die 1 Gew..% der gcnannten wasserlSslichen Alkohole in Verbindung 
nut werager als 3%o Aromaaldehyd und -phenol enthalten, wdsen eine 70 bis 100%-ige mikrobizide Wirkung auf. 

Aus dem Voranstefaenden eigibt sich, daB die erfindungsgemSBen PtozeBhilfsmittel Ubeiraschende mikrobizide Wr- 
kungen auf das Umfeld der Produktion bzw. des Produktionspiozesses haben. 

Bevomigt ist dabei eine Verwendung der ProzeBhUfsmittel fiJr die Produktion in Nahrungs- und Futtemiitleln. Kos- 
metika, Phaimazeutika, Farbcn, Papier und/odcr Zcllstoffen. 

In besonders bevoizugten Ausfilhningsformen werden die ProzeShilfsmiltel zur Haltbarkeitsverbesserung und Stabi- 
iisicrung von aus der folgcnden Gruppc ausgewahlten Nahrungsmittcln verwcndet: 

Brot^ Baclnyaren. Badonitteln, Backpulver. Puddingpulver. Getranken, diSletischen Lebensmitleln, Essenzcn, Fwnkost, 
FischundFischproduktcn KartofiFeln undProdukten aufKartoffelgrundlage,Gewiirzen,Mehl.Maigarine,ObstundGe- 
mUseundProdukten auf Orundlage vonObstundGemOse.Sauerkonserven.StarkeprodukteD,SaBwaren,SupDen TWe- 
w^en Heisch- und Fleisdiwaren. Milch-, Molkcrd- undKSseprodukten, GeflOgel und GeflUgelprodukten, OlenlFeUwj 
und el- Oder fetthaltigen Ptodukten. •» -» 

Das ProzeBhilfsmittel wirkt im Umfeld des fiir Verdeibnis anfalligen Produktes. beispielswcise eines Nahrungs- oder 
FuUemuttels z. B . auf M^chinenteUen, die in Kontakt mit dem zu be- oder verarbeitenden Produkt stehen, oda in der 
Luft ^ch den direkten Kontakt mit der Obt^ache des fiir Vciderbnis anfalligen Pioduktes wirken sie auch doit, A h 
sie entfolten ihre \\^u:kung auf der Oberfl3che oder bei Eindringen in das Produkt in diesem selbsL 

Der besondere ^MteU des beschriebenen ProzeBhilfsmittels ist daher, daB es cinerseits zuverlSssig dekontaminiert. 20 
wobei sicb seme Wiiksamkeit gegen Gram-posiUve und Gram-negative Bakteiien. Pilze einschlieBHch Hefen und auch 
Ymn enwesen hat, v^hrend es andereiseits fOr den Konsumenten des Nahrungsmittels keine Gefahr darsiellt. da es fiir 
diescn vollkommen unschSdlich ist und keinerlei mikrobizide, technologische Nachwirkung im Nahrungsmittel besitzt. 
denn die imkroboideWirksamkeitbezieht sich auf dasProduktionsumfeld,dasdurch dieerfindungsge^nMaBnah- 
men von kontamimerenden Mikrootganismen befireit 

Das erfindungsgemaB dnsetzbare PtozeBhilfemittd kann ein Schmiermitlel sein, das gleichzeitig der Schmierung der 
Dekontanunauon der geschmicrten Tfeile und damit indirckt der Haltbaikeitsstabilisierung der Produkte, die rait ^esen 
Tfeilen m Kontakt stehen, dient. y^^^^^t 
ErfindungsgemaB kann das ProzeBhilfsmittel weiteriiin ein Emulgieiw, Ttenn- oder ReinigungsmiUel sein. SolcheMt- 
lel dienen der Emulgicrung und/oder Reinigung und damit auch der Dekontamination von FlSchen. Gegenstflnden Ma- 
schinen, Emnchtungen. Geratcn, Schneidflachen oder -vonichtungcn, Tlransportvomchtungen und ShnUchem. Es'kann 
auBerdem zum Dekontaminieien und Reinigen von Nahrungsmitteb, Rohstoffen, Kosmetika. Pharmazeutika. Farben 
Papier, Zellstoff,Vieh,GeflUgcl,Fisch und Abfallenvenvendctweiden. ■ ^"'^""^^ 

Das «findungsgemaB verwendbare ProzeBhilfsmittel kann daruber hinaus ein Spriihmittel sein. Ein solches Spriihmit- 
tel eimSghcht erne Feinverteilung der dekontaminiercnden Wirkstoffe auf aUcn MaschincnteUen, TVanspoitvonichtun- 
gen, i>chDeidvornchtungen, Arbeitsflachen usw. und kann gleichzeitig dazu fuhren, daB unmittelbar nach dem Schneid- 
o^iu .?T^''^?°^ "t"*?^^^ Verpackungs-Portionierungsvoigang verpacktc Lcbensmittel durch eingeschlossenes 
iprUhmittel m emem Klima mit dekontaminierenden und/oder haltbarkeitsstabiUsierenden Eigenschaftcn aufbewahrt 
werden. V«nebel. bzw. yerspriihbare Ausfiihrungsfonnen sind dariiber hinaus wegen des veigleichsweise geringeren 
Bedarfs sehr kostengiinstig. At 

Ebcnso kann das SprOhmittel in und/oder auf Verpackungen, wie z. B. Tiitcn, Kartons oder ahnliches eingeblasen bzw. 
varspriiht/vemebelt werden, um so das darin verpackte Produkt langer haltbar zu machen 

Die Sprflhnuttel dienen aw* dazu, im Umfeld der Produkaon (Umwelt, Kiihlung, LUftung, Frischluft) an hygieni- 
schen Schwachstell^ (z. B. Kiihlstiecken) vemebeit werden zu konnen, um somit die Keimzahl zu verringem, ohne dai 
das dort arbatende Personal Schaden ninunt 45 

Ebenso kdnnen die PTOzeBhilfemiUcl zum Aufepriihen auf Nahrungsmitlelflachen oder Schnittflachen eingesetzt wer- 
den, um die auf den Nahrungsmittcln befindlichen Veideibniseiieger zu eUminicren oder zu reduzieren 
Ferner konnen diese SprOhmittel in TVansporteinrichtungen, Lager und Kiihlraumen und Shnlichem eingesetzt werden 
In einer weiteren Ausfiihrungsform ist das PiozcBhilftmittel ein Gasphasen-aktives Mittel, das der aktiven Dekonta- 
nunierung und/oder Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschlossenen Systemen. wie Verpackungen. 50 
Abfallsystemen, Containersystemen, TVansport- oder LagerrSumen und ahnUchem dient. Von der Wirkung (tes Gaspha- 
sennuttcls profiticren sowohl das veipackte, im Container enthaltene, transportierte bzw. gdagerte Gut als auch die Luft 
und das jeweihge Umfeld. 

Das ProzcBhilfsnuttcI hat sich auBerdem als ein gutcs Warmcubertragungsmitiel erwicsen. Mit WarmeObertragungs- 
mittel sind KUhl-, Heiz- und Warmemittel gemeint, die in umlaufenden Kreislaufsystemen von flUssigen KUhl- Heiz- 55 
und Warmcsystemen als dekontaminierende Zusaize verwendet werden konnen. Sic wenlcn dabei waBrigen oder dligen 
i)ystemen zur Verhinderung ernes Wachstums von Mikroorganismen in den FlUssigkeiten zugefiigt, um z B bei Lecka- 
gen von KOhluhgen eine Kontamination zu verhindern. 

In einer anderen AusfUhrungsfonn ist das ProzeBhilfsmittel ein Schneid- oderTVennmittel fiir Schneidmesser und/oder 
&chn?advoinchtungen aUer Art mid fiir aUe verdciblichen zu schneidenden Produkte. um die Konlaminierung der 60 
achmttstellen zu verhindern. 

In der Nahrungsmittelindustrie treten ofl an den Schnitt- bzw. Trennstcllen von Nahrungsmitteln Kontaminationen 
durch Oram-negauve oder Grampositive Erreger, Schimmelpilze, Hefen und andere mogUche Verderbniserrepcr auf. die 

?K ^?'u"\^u'^?"'^"'"?" bzw. getrcnnten Produkte z, T. erhebUch beeintrachUgen konnen und damit sowohl ge- 
sundheithche als auch 6konomische Schaden verursachen. Die Kontaminationen werden durch Rohstoffe ProdukbO^oh- 65 
sloflrwte. Personal durch Maschinenleile oder betriebsbedingte Prozesse oder durch die Luft eingetragen' 

Herkdmmhcherweise werden daher bis heute entweder die geschnittenen bzw. getrennten oder zu schneidenden bzw 
zu tiennenden Nahrungsmittel pasteurisiert bzw tcchnisch bchandelt. um sie zu dekontaminieien und damit haltbarer zu 



25 



30 



35 



1 




DE 198 31 288 A 1 

machen, oder mit Konservierongsstoffcn versetzt. We oben bereits erwahnt, ist jedoch eine ihennische Behandlung 
nichl in jedem Fall mOglich oder zulSssig und fOhrt unter Umstanden zu einer Vemiinderung der Qualitat des Ptoduktes. 

Eine flankierende Mafinahme zur ^%rbessenlng der Haltbarkdt von Nahrungsmitteb ist die Reinigung oder gar Des- 
iiifekdon des Umfeldes nut chemiscben Dednfekdonsmitteln, die der Biozidregelung unterliegt Diese Stoffe sind mehr 
S Oder weniger giftig und sollen nicht in Nabrungsniittel iibertragen wetden. Die chemische Desinfektion ist jedoch eine 
diskontinuieiliche MaBnahme, die pragmatisch nur zu bestimmten Produktionszeiten an Mascbinenteilen und imUmfeld 
eingesetzt wexden kann und nacb deren Durcbfilhrung dn NachspUlen mit Wasser zur Hntfemung der Restsubstanzen er- 
foiderlich ist Dementsprecbend ist die direkte pennanente Elimination von V^iderbniseiregem nicbt gewahrldsteL 
Im Stand der Tcchnik ist daher versucht woiden, die Maschinenbygiene durch bessere Reinigungs^gkeit oder duich 
10 Installationcn zur Erzcugung bzw. Eriialtung von rcincr oder keimanner bzw keimfieier Luft zu optimiercn. Erf ahrungs- 
gemaB hat dies jedoch nicht eine erhdbte Haltbarkcit von geschnittenen bzw. getrennten Nahrungsmittehi bewirkt oder 
ist fikonomisch nicht mehr vertretbar oder ist praktisch nicht sicher umzusctzen. 

Bin Beispiel aus der Schnittbrotindustrie zeigt, dafl durch das Schneidcn bzw. TYennen von Brotsorten wie Ganzteig-, 
Vollkora-, WeiS-, Misch- oder Tbastbrot und anschlicBcndes Vcrpacken die Haltbariccit des Schnittbrotes im Gegensatz 
15 zu Ganzbrot erheblich reduziert wird. Sie liegt je nach Brotsorte zwischen 2 und 5 T^gen. Durch die heute mdstens 
durchgefiihite anschlieBende thermische Behandlung (Pasteurisieren in Ofen oder Mikrowellengeraten bci einer Kem- 
teraperatur von 60 bis 9(fQ verlSngert sich die Haltbarkeit von Brot normalerweise auf 4 bis ca. 20 Thge bei Verwen- 
dung normalcr dampfdurchlSssigcr PoIyethylcntOtenverpackungen. Anderc FoUen, z. B. aus Polypropylen. die jedoch 
wesentlich teurer sind, kfinnen wegen ihier geringeren Dampfdurchiassigkcit eine iSngere Haltbarkeit erreichen. "Vfeipak- 
20 kungen mit Polyestcrkunststoffen und einer eingegebenen stickstoffhaltigen AtmosphMre fiihren zu noch iSngerer Halt- 
barkeiL All diese MaBnahmen sind jedoch cntweder sehr kostspielig oder nur filr teure Spezialprodukte und -mSrkte ein- 
setzbar und fuhren z. X zu erheblichen QualitStsverlusten des Schnittbrotes, z. B. durch Kondensatbildung in der Bxot- 
tttte, zu weiche Brotkonsistcnz oder zu friihes Austrocknen. Diese MaBnahmen ISsen alle nicht die eigentlichen Ursachen 
der Kontamination durch den Schndd- bzw. 'ftennprozeB, der sowohl die im Umfeld, wie auch die in Produkt oder an der 
25 Maschine vorhandenen mdglichen Verdeibniserreger durch die Schneidvoirichtung, z. B. die Schneidblfitter, in das Nah- 
rungsmittel eintrSgt bzw. darin verteilt 

Als Schneid- bzw. TVennhilfsmittel wmlen Qblicherweise entweder mineralische Zusammensetzungen, die in vielen 
LSndem nicht mehr zugelassen sind, oder pflanzliche Schneiddle eingesetzt, die oft berdts scbon in sich kontaminieit, 
d. b. bakteriell belastet sind. Siehe z. B. G. Schuster Investigations on mould contamination of sliced bread, Backer & 
3D Konditor 27 (11), S. 345-347; G. Spichen Die Quellen der direkten Kontamination des Brotes mit Schimmdpilzen; Das 
SchnddOl als Faktor der Schimmdkontamination; Getrdde, Mehl und Brot 32 (4), S. 91-94. 

FQr ein Schneid- bzw. TYennmittel, das eine Dekontamination der mit dem Nahiungsmittcl in Kontakt stehenden Ma- 
schinenteile wahrend des Schneidprozcsscs erlaubt und dadurch eine verbesscrte Haltbarkeit des Schnitlgutes bewirkt, 
besteht daher ein dringenderBedarf, der durch das erfindungsgemSBe Schneid- bzw. TVennmittel beftiedigt wird. 
35 Das Schndd- oder TYennmittd ist UberaU cinsetzbar, wo indusUiell geschnittcn oder getrennt wird und das Schnittgut 
einer Verdeibnis durch Bakterien oder Pilze oder Kontamination durch Vuen unterliegen kann. Dies trifft z. B. fUr Zell- 
stof!e und Papier zu, besonders abcr fiir Nahrungs- oder Futtermittel. 

In einer bevorzugten Ausfiihrungsfonn ist das erfindungsgemSBe Prozefihilfsmittel zum Schneiden oder Ttennen von 
Brot, Backwaien, Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, Obst und Gemilse und 
40 Produkten auf Grundlage von Obst und Gemtise, SuBwaren, StSikeprodukten, Tbigwaren, Fleisch- und Flcischwaren, 
KSsepiodukten, GeflUgel und Gefliigelprodukten gccignet 
^ Handelt es sich bei dem ProzeBhilfsmiUel um ein Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. zum Schneiden von Brot), so kann 
dieses auf Qblicher PflanzenolrFeU-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden ProzeBhilfsmiUeb auf der Basis von Aro- 
mastoffenbcreitgestellt werden. Das Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. fiir die Anwendung in derFleischwaren-IndusUie) 
45 kann vorzugsweise erfindungsgemafi ausschliefilich aus einem oder mehreren Aromastofifen bestehen. 

Deu Pflanzendlen, -wachsen und -fetlen kennen auch natiiriiche Emulgatoren, z. B. Lecithine in einer Konzenlration 
von 1 bis 25 Gew.-%, beigegeben weiden, wie es dem Stand der Uchnik entspricht, Beispielhafte Emulgatoren sind Le- 
cithine, Zitronensauremonoglyceride, DiacelylwcinsSure, N-Acetylphosphatidylethanolamin, Phosphatidylinositol. 
Phosphatidylserin, PhosphaddsSuren, Phosptatidylcholin. Wird das erfindungsgemSBc Schndd- bzw. Ttennmittel jedoch 
50 als Emulsion auf wSBriger Basis bereitgestellt, werden Pflanzenfile, Pflanzenfette und Pflanzenwachse mit ungesatdgten 
und gesattigten Cie-CurFettsauren, die ebenfalls eine ViskositSt von ca. 10 mPas (20*Q bis ca. 500 mPas (20**Q haben, 
verwendet 

Das beispielsweise aus den oben erwahnten FettsSuren bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetzte Schneid- und 
Trennmittel kann nach Mischen mit Wasser im Verhatnis von 1 : 1 bis 1 : 40 als Schneid- oder 'Kennemulsion (-milch) 
55 angewendel werden. 

In der Praxis wird das Schneid- oder TVcnnmittel auf mindestens die in Kontakt mit dem Schnittgut stehenden Maschi- 
nenteile aufgebracht, um diese zu dekontaminieren. Die Mittel werden erfahrungsgemMB in Dosicrungen von 1-20 g/kg 
NahruDgsmittel dngesetzl, wobei die Dosierung von der verwendeten Schneid- bzw. Trennvonichlung und dem Schnitt- 
gut abhangig ist. 

60 Die Schnddr und TVennmittel werden mdstens auf die Schndd- bzw. Trennvonichtungen aufgebracht. z. B. beim 
Brotschneiden auf KrdsteUerscheibenschnddmaschinen aufgespriiht, mit denen z. B. Schnittbrot anschlieBend geschnit- 
ten wird. Erfindungsgemafi werden dabd Tdle der Schnddvonichlungen, z. B. Kreistellermesscr, Band-Slicer (rotic- 
rende BandsSgen), elektrische der mechanische Messer oder Messervorrichtungen, elektrische oder mechanische Sagen 
Oder Sagevonichtungen, elektrische oder mechanische Kettensagen oder Vorrichtungen benetzt. so daB das Schneid- 

65 bzw. TVennmittel auf dem entsprechenden Maschinentdl sowie auch auf der durch das Schneiden oder TVennen entstan- 
denen Oberflache dekontaminierend bzw. mikrobizid wirken kann. 

Die vorteilhafte Wirkung der erfindungsgemafi einselzbaren Schndd- und TVennmittd auBert sich in einer verlanger- 
ten Haltbarkdt des Schnittgutes, z. B. von SchnittbroL Sie beruht nicht zulctzt darauf , daB das Schndd- und TVennmittd 
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die OberflSche ues Schnittgutes durcbdriDgt und aucb die tieferen Scbichten des geschmttenen Nahruagsmittels dekon- 
taminiert und zwar durch die im Schneid61 eothaltenen Aromastoffe. 

Die hier beschriebenen Aiomastoffe wirken daiOber hinaus mikrobizid in der Damp^ase, da die rndsteh Aroma- 
stoffe Idcbt veidampfeo. Sie wiiken daher im sogenamsten Umfeld des Nahningsmittels, z. B. in der Vetpactomg des 
Nahrungsmittels, wenn dieses oach den SchneidprozeS z. B. in eine Polienverpackung verpackt wild. s 

IMeser RozeB der Dekontaminaticm des Schnittgutes nacb dem dgentUcbeo -Schnddvozgang kann durch eine schwa- 
cbe tbetmische Nachbehandlung des Nahningsmittels ooch wesentUch veibessert werden. 

Im folgenden wird die Erfindung anband von Beispielen nSher beschrieben: 

Bakteriologischelbstverfahrenflir Additive lo 

- Quantitativer Suspcnsionstest I (KeimtrMgervcrsuch) 

- Quantitatives Suspcnsionstest II (Suspensionsversuch) 

- quantitativer SuspenaonstBst in (Agaxdifiusionstest). 

15 

Mikrooiganismen: Aerobe Mikrooiganismen (Gesamtkeimzahl), Enterobacteriaceaen, Entcrokokken, Lactobadllcn, 
Hefen, Schinmxelpiize. Bei diesen Verfahren kdnnen mit unterschiedlichen Mikrooiganismen, auf unterschiedlichen 
NSbrbaden V%kungen der Additive in AbhSngigkeit von der Dosieiung und Einwirkzeit ermittelt werden. 

Quantitativer Suspcnsionstest: I - KeimtrSge^Versuch 20 

Suspension je nach Testknm: 
Ringer L5sung 
'ftyptone Sqja Bouillon 

Chromcult Entcrokokken Bouillon 25 
WUrze-Bouillon 

KeimUr^gen 5 x.5 cm autoklaviertes BaumwoUtuch oder Filter 
NShragan 

Gesamt-Aerobier < !^ate^ount-Agar (Caseinpepton-Glucose-Hefeextrakt Agar) 

ChromocuU < Enteiococcus faecalis 30 
Enterococcus faecium 
Streptococcus bovis 

OGYB-Selektivn^boden (Hefe«itrakt-Glucose-Oxytetracyclin) Microotganismen-Schimmelpilze) 

* 35 

Aspergillus niger 
Saccbazomyces 

Desoxvcholat-Lactose-AgarMicroorganismen 

40 

Lactose-positive - Escherichia coli 
Lactose schwach-positive - Enterobacter (cloacae) 
Lactose - schwach-positive - Klebsiella (pneumoniae) 
Lactose-negative - SaUnoneUa (typhimurium u. enteritidis) 

Lactose-negative - Shigella (flexneri) 45 
Lactose-negative ~ Proteus (mirabilis) 
Lactose-negative - Pseudomoaas 
Lactose-negative - Enterococcus (faecalis) 
MRS-AGAR (Lactobacillus) 

Lactobacillus vulgaris so 
Baud-Parker-Agar (mit Eigelb-lbllurit-Emulsion) Mircoorganismen 

Staphylococcus aureus 

Staphylococcus epidermidis 55 

Micrococcus (Enterococcus faecium) 

Bacillus subtiHs 

Hefen: Endomyces tibuliger 

Cereus-Selektivagar nach Mossel (mit Eigelbemulsion) 60 
Microorganismen 

Bacillus cereus 

Bacillus cereus 65 
Bacillus subtilis 
Escherichia coli 
Pseudomonas aeruginosa 



P)coteus mirabuii 
Staphylococcus aureus 
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Desoxycholat-Lactose-Agar Mictoorganismen 



Lactose-positiv-Escherichia colt 
Lactose-schwach-positiv - Enterobacter (cloacae) 
Lactose-schwach-positiv - Klebsiella (jpneuxnaniae) 
Lactose-negativ - Salmonella (typhimurium u. enteritidis) 
10 Lactose-pegativ - Shigella (flexneri) 
Lactose-hegativ - Proteus (mirabilis) 
LactDse-negativ ~ Pseudomonas (Enteroooccus faecal is) 



TGE-Agar (Caseujpepton-Glucosc-Fleischcxtrakt-Agar) Microoiganismen 



Staphylocoa:us aureus 
Streptococcus agalactiae 
Enterococcus faecalis 
Escherichia coll 
20 Salmonella typhimurium 
Pseudomonas aeruginosa 
Bacillus ccreus 



25 



Suspensionstest Quantitativer Keimtragerversuch • 



Sonstige: Spezialn&hrbdden undl^tffeienzierungen 
FQn Qostridien, Listerien u. a. 



Kontamination derKeimtrSger 

Die Kontamination der KeimtrSger erfolgt nach Einlegen in dne sterile Glasschale dutch ObeigieBea der Ttstkdm- 
suspension ( ^ Kr'/pto ml). Nach 1-10 min. langer Lagerung weiden die KeimtrSger in einer mit sterilem Hlterpapier 
ausgelegten Glasschale veiteat und im Bnitschrank bei 36**C ± 1*C getiockneL 

PtQfung 

Die kontaminierten und getrockneten KeimtrSger werden in sterile Glasschalen gelegt und mit jc (gt %/Rezep ) ge- 
trankt; 1 h gelagert und fUr den jeweils vorgesehencn AgarHbstkeim gelegt und im Bnitschrank unter der vorcesdirie- 
benen Temperatur bebriitet 

Nach der empfohlenen (Zcit/©ebriitung) werden die KeimtrSger bei 9-facher VbrdUnnung (je nach Testkeim) von 10* 
bis 10" verdOnnt und in den jeweils voigcsehenen Agar im PlattenguBverfehren eingegeben. 

Berechnung 

45 Alle die zwischen bis 200 Kolonien aufweisen. Bestimmt mittels des gewichteten arilhmetischen Mittels: 

C= Zc 

= xd 



30 



35 



40 



50 



ni X 1 + n2x0,1 



C = Anzahl der kolonicnbildenden Einheiten je ml/g 

ac = Summe der Kolonien aller Pctrischalen, die zur Berechnung herangczogen werden 
55 ni = Anzahl der Peuischalen der niedrigsten VerdUnnungsstufe, die zur Berechnung herangczogen werden (m = 2 bei 2 
4 etriscu alen) 

nz = Anzahl der Pctrischalen der nachsth6heren Verdunnungsstufe, die zur Berechnung herangczogen werden 
d = Faklor der niedrigslen ausgewciteten Vcrdiinnungsstufc, die auf ni bezogene VerdUnnungsstufe 

^ Quantitativer Suspensionstest II - Suspcnsionsvcrsuch 

a) Ifestkeimsuspension mit gcwOnschtcm Testkeim, z. B. 10*/ml beimpften 1^0 min einwirken. Gcwiinschte zu 
priifende Rezeptur in vorgesehene Keimsuspensionsrohrchen (unterschiedliche prozentuale Mengen) eingeben 
Einwirkzeiten abwarten und in die je nach Kcim entsprechcnden Agarplatten eingieBen oder beimpfen 
65 b) Testkcimsuspension vor dcm Beimpfen der Testkeime (siehe a) mit der gewiinschten zu priifenden Rezeptur be- 
handeUi (siehe a). ^ ^ 

Einwirkzeiten abwarten und dann mit jeweiligen Testkeimen beimpfen und je nach Testkeim die entsprechenden 
Agarplatten bampfcn, oder eingiefien. 
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Quantitativcr SuspcnsioDstest HI: AGAR-DIFFUSIONSTEST 
Man gieBe NShragarplatlen, die z, B. 10^ Nficnxuganismen/ml enthalten. 

Bin sterilcs RlterpapierblSttchen (10 mm) wild mit der zu prflfenden Rczeptur getrankt mid auf die l^agarplatte ge- 

Nach dcr Inkubation von (Zeit/Ifemperatur je nach Keim) wild die Bildung eines Hexmnhofes als positive Reaktion ab- 
gelesen. 



Rezepturbeispiele » 



21. 


22. 


Erfindung 


Rezeptur 


10 


Rhodfnof 


Geranlol 


- Beispiele • 






1 T 


1 T 








Anisol 


Borneo! 






IS 


1T 


10T 








10' 
10' 


10* • 
10* 


5min E2 

w llilll. Lw>^* 

15 mm. E.Z. 


Gesamt- 
keimzahl 


20 


lO' 


10* 


60 min. E.2. 












Kontrolle 


25 


10' 


10' 


5 min P 7 

w 11 nil. 


Entero- 




10* 


10' 


15 min. E.Z. 


bakterlen 




10* 


10' 


60 min. E.Z 




30 






10^/ ml 

IV / nil 


Kontrolle 




itf 


10* 


C min P 7 

w null. C^. 


Entero- 


35 


10' 


10* 


15 min. E.Z. 


kokken 




10* 


10' 


60 mm. E.Z. 










10^/ ml 


Kontrolle 


40 


10* 


10' 


5 min. E.Z. 


Lacto- 




10' 


10' 


15 min. E.Z. 


baclile 


45 


10 


10* 


60 min. E.Z. 










10^ /ml 


Kontrolle 


50 


10' 


10' 


5 min. E.Z. 


Hefen 


.10' 


10' 


15 min. E.Z. 






10* 


10' 


60 min. E.Z. 




55 






10^ /ml 


Kontrolle 




10' 


10' 


5 min. E.Z. 


Schlmmel- 




10* 


10' 


15 min. E.Z. 


prize 


60 


10* 


10 


60 min. E.Z. 










10^ /ml 


Kontrolle 


65 



1 1 
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PateDtansprUcbe 

1. Addiliv zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobicU verdcibUchen Produkten, dadurch 
gekennzeichnet, daB es eio Gemiscb ist, das 

a) mindestens zwd C3RAS-Aroma-Alkohole, ausgenommen Benzylalkohol und 

b) wenigstens einen nicht-alkohoHschen vorzugsweise bydrophilen GRAS-Aroma-StoflF, auseenommen Polv- 
phenol, enthat, ^ 

wobd das Mischungsverhaitnis dcr Komponenten a) zu b) bzw. c) zu d) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000 : 1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000:1 bis 1 : 1 Uegt. 

2. Additiv nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnct, daB das die Komponenten a) und b) im Gemisch mit wenig- 
stens emem weiteren einwertigen oder mehrwertigen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 C-Ato- 
men voriiegcn. 

3. AddiUv nach einem der Anspriiche 1 oder 2, dadurch gekennzdchnet, daB das AddiUv als Komponente b) we- 
nigstens eine organischc Saure und/oder wenigstens eines von deren physiologischcn Salzcn mit 1 bis 15 C-Alo- 

men, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atomen enthalt 

4. AddiUv nach einem der AnsprCche 1 bis 3. dadurch gekennzeichnct, daB das Additiv als Komponente b) Phe- 
nole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale, Aldehyde und/oder atfaerische Cle enthSlt 

5. Additiv nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnct, daB das Additiv einen Lasungsvermittler, 
insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, Speiseole, Fette enthalt. 

6. Additiv nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzdchnet, daB das \ferhaltnis der Komponenten a) zu 
b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegt. 

7. Additiv nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB das Mischungsverhalmis der Komponenten a) und b) zu 
den weiteren Alkoholen jeweils zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 10.000 ; 1 und 1 : 1, vorzugsweise zwischen 
1 ; 1000 bis Irloderl: Ibis 1:1000 liegt. 

8. Verfahren zur Haltbarkeitsverbessenang und/oder StabiUsierung von mikrobieU verdeibHchen Ptodukten da- 
durch gekennzeichnct, daB ein Gemisch nach einem der Anspriiche 1 bis 8 dem mikrobieU verderblichen Produkt 
zugesetzt wild. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnct, daB das Additiv in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-% dem 
mikrobieU verderblichen Fkodukt zugesetzt wird. 

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 8 oder 9. dadurch gekennzeichnct, daB das Additiv in Mengen von 0,001 
Qew.-% bis 0,5 Gew.-% dem mikrobieU verderbUchen Produkt zugesetzt wird. 

11. Verfahren nach diiem der Anspriiche 8 bis 10, dadurch gekennzeichnct, daB das Additiv in Mengen von 0.002 
Gcw.-% bis 0,25 Gew.-% dem mikrobieU verderbUchen Produkt zugesetzt wird 

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 8 bis 11, dadurch gekennzeichnct, daB vor, nach oder wShrend des Pro- 
zesses zur HcrsteUung. Verarbeitung oder Veipackung der Produkten deren OberflSchen und/oder deren Umgebung 
msbesondere die Umgebungsluft und/oder die Oberfiachen der unmittetear oder mittelbar mil den Produkten in 
Kontakt kommenden GerSte oder sonstigc Matcrialien mit einrai oder mehreicn PtozeBhiU=smitteln beaufschlagt 
werden, die vorzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aiomastoffe enthalten. 

13. Verfahren nach Anspruch 12 dadurch gekennzeichneU daB das ProzeBhilfsmittel in Mengen von 0,01 bis 
5 g/kg, voOTgsweise 0,05 bis 2g/kg von Nahrungsmittel, bei Einsatz fiir die Umgebungsluft in Mengen von 0,001 
bis 10 g/m Luft, und auf den Oberfl2chcn von GerSten in Mengen von 0,000001g bis 0,1 g/cm^ eingesetzt wird. 

14. Verwendung des Additivs nach einem der Anspriiche 1 bis 8 zur Verbesserung der Haltbariceit und/oder Stabi- 
Usierung mikrobieU verderbUcher Produkte, insbesondere von Lebensmitteln und Kosmetika. 
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